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В статье представлены результаты по изучению состава и технологических характеристик пищевой 
добавки арабиногалактан, а также исследования возможности его применения в качестве диетического 
волокна в технологии функциональных кисломолочных продуктов. При проведении исследований приме-
нялся комплекс общепринятых и стандартных методов. В ходе проводимого эксперимента изучали влияние 
дозы арабиногалактана на изменение показателей кисломолочного продукта. Полученные результаты сви-
детельствуют, о том, что комплекс показателей качества и безопасности продукта изменяется. Добавление 
арабиногалактана меняет технологические, физико-химические, органолептические и микробиологические 
свойства продукта. В результате проведения экспериментов установлено, что по комплексу показателей ис-
следуемый кисломолочный продукт соответствует требованиям продукта с функциональными свойствами, 
и арабиногалактан может служить добавкой при создании качественных кисломолочных продуктов лечеб-
но-профилактического назначения.
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The article shows the results of studies of the composition and technological characteristics of the food 
additive arabinogalactan. Also, it represents the possibility of use as a dietary fi ber technology in functional dairy 
products. Conventional complex and standard methods were used for research. The ongoing experiment studied 
how the quantity of arabinogalactan effects on changing of the physico-chemical, microbiological and organoleptic 
characteristics. The results indicate that a set of indicators of quality and safety of the product changes. The adding 
of arabinogalactan changes technological, physico-chemical, microbiological and organoleptic properties of the 
product. The experiments found that a range of indicators analyzed milk product complies with the functional 
properties of the product. It can serve as a supplement which creates high-quality dairy products for therapeutic and 
prophylactic purposes.
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В настоящее время возрастают потребно-
сти населения в продуктах питания с улуч-
шенными потребительскими характеристи-
ками и обогащенными функциональными 
пищевыми волокнами, антиоксидантами, ви-
таминами и минеральными веществами. Это 
связано с необходимостью потребления про-
дуктов, позволяющих повышать адаптивную 
способность организма человека к действию 
негативных факторов окружающей среды. 
Поэтому рациональное и сбалансированное 
питание является важным условием для оп-
тимального физического и умственного раз-
вития человека и поддержания его высокой 
работоспособности. 

Необходимость обеспечения населе-
ния полноценной и разнообразной пищей 
обуславливает актуальность расширения 
ассортимента продуктов здорового и функ-
ционального питания. Известно, что молоч-
ная продукция оказывает оздоровляющий 
эффект на организм человека и наиболее 
выраженное полезное действие оказывают 
пробиотические, пребиотические и синби-

отические кисломолочные продукты, кото-
рые играют большую роль в профилактике 
возникновения заболеваний желудочно-ки-
шечного тракта у людей [7, 8].

К числу функциональных молочных 
продуктов на российском рынке можно от-
нести кисломолочные продукты с бифидо-
бактериями, лактулозой, с пробиотиками, 
а также обогащенные молочные продукты 
на основе растительных компонентов, вос-
полняющих дефицит жизненно необходи-
мых питательных веществ, выступающих 
в качестве эффективного инструмента 
профилактики распространенных алимен-
тарно-зависимых заболеваний. Перспек-
тивным является приготовление кисломо-
лочных продуктов на комбинированной 
молочно-растительной основе, главным 
компонентом которых является цельное или 
обезжиренное молоко, а в качестве расти-
тельных наполнителей – пищевое диетиче-
ское волокно арабиногалактан. 

В составе биодобавки арабиногалактан 
находится основная часть внутриклеточных 
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полисахаридов древесины, выполняющих 
защитные функции и содержащих биологи-
чески активные питательные вещества. 

По типу метаболизма важным является 
и тот факт, что арабиногалактан – продукт, 
регулярный прием которого может поддер-
живать нормальный иммунитет не только 
через прямое воздействие, но и через эф-
фекты на бактерии кишечника, действуя 
в качестве питательной среды для благо-
творных бактерий, поддерживает микро-
флору бифидобактерий и лактобацилл, так 
как является ферментируемым волокном. 
С середины прошлого века отечественные 
и зарубежные ученые занимаются изучени-
ем его строения и свойств [1, 2].

По химическому составу полисахарид 
арабиногалактан представляет собой сухой 
аморфный порошок белого, или бледно-се-
рого, или бледно-кремового цвета, без вкуса 
и запаха. Растворяется в воде и образует рас-
твор с низкой вязкостью. Макромолекулы 
имеют высокоразветвленное строение; со-
стоят из остатков двух моносахаридов: га-
лактозы и арабинозы; главная цепь арабино-
галактана состоит из галактопиранозильных 
звеньев, соединенных β – (1 → 3) связями, 
боковые цепи представляют собой различ-
ные сочетания галактопиранозильных и ара-
бинофуранозильных остатков, соединенных 
β – (1 → 6) связями [3]. Макромолекула ара-
биногалактана представлена на рисунке.

Макромолекула арабиногалактана 

Нельзя не отметить, что арабиногалак-
тан используют в качестве носителя лекар-
ственных препаратов, который способен 
доставлять лекарственные средства непо-
средственно в гепатоциты и макрофаги, 
обладая невысокой молекулярной массой 
10–14 кД. К тому же древесина лиственни-
цы, в которой он содержится в количестве 
10–15 %, служит надежным источником его 
получения. 

Важнейшей особенностью обладает 
арабиногалактан, он является биологически 
активным веществом с широким спектром 

иммунобиологической активности: гастро-
протекторным, иммуномодулирующим, 
мембранотропным, обладает диспергиру-
ющими и дефлокулирующими свойствами 
и используется как эмульгатор для стабили-
зации эмульсий [4, 5]. 

Группой ученых Дальневосточного го-
сударственного университета и Иркутского 
института химии им. Фаворского изучалась 
антиоксидантная активность арабиногалак-
тана электрохимическими методами. Про-
ведено сравнительное определение анти-
оксидантной активности аскорбиновой 
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кислоты и арабиногалактана методами ку-
лонометрии, потенциометрии и вольтам-
перометрии. Установлено, что антиокси-
дантная активность арабиногалактана по 
сравнению с аскорбиновой кислотой на два 
порядка ниже [5]. 

Опубликованы результаты работ специ-
алистов Иркутского института химии и госу-
дарственного медицинского университета по 
изучению антиоксидантной активности ара-
биногалактана лиственницы сибирской при 
интоксикации фенилгидразином и этиленгли-
колем. Эксперимент показал, что арабинога-
лактан приводит к ослаблению стимулиру-
ющего действия химических токсикантов на 
процессы свободнорадикального окисления. 
Таким образом, установлено, что арабино-
галактан лиственницы сибирской проявляет 
антиоксидантные свойства [6].

Таким образом, на основании представ-
ленного информационного материала мож-
но сделать заключение о целесообразности 
привлечения арабиногалактана как перспек-
тивного источника для производства функ-
циональных кисломолочных продуктов.

Цель данной работы – исследовать 
влияние пищевого волокна арабиногалак-
тан в качестве функциональной добавки 
в йогуртный продукт.

Исследования были проведены на базе 
кафедры прикладной биотехнологии инсти-
тута живых систем ФГАОУ ВПО «Северо-
Кавказский федеральный университет».

Условия проведения эксперимента
В качестве объектов исследования исполь-

зовали молоко стерилизованное жирностью 
2,5 % кислотностью не более 20Т, плотностью 
не менее 1030 кг/м3, полученное путем сепари-
рования молока коровьего по ГОСТ Р 52054-
2003 и ФЗ «Технический регламент на молоко 
и молочную продукцию» не ниже первого со-
рта одной партии с целью достоверности экс-
периментальных результатов; порошок араби-
ногалактана «Фиброларс», экстрагированный 
из лиственницы Сибирской, который выпуска-
ется ООО ИНПФ «Химия древесины».

Объектами исследований являлись сме-
си, сквашенные стартовыми культурами 
для йогурта (Streptococcus thermophilus, 
Lactobacillus delbrueckii subsp. bulgaricus 
Lactobacillus casei), производства ООО 
«Барнаульская биофабрика». 

В ходе проводимого эксперимента изу-
чали влияние дозы арабиногалактана на из-
менение физико-химических, микробиоло-
гических и органолептических показателей. 
При проведении исследований применялся 
комплекс общепринятых и стандартных 
методов, в том числе физико-химических, 
микробиологических, органолептических. 

Титруемую кислотность определяли ме-
тодом титрования по ГОСТ 3624-92. Орга-
нолептическую оценку готовых продуктов 
в процессе хранения проводили по ГОСТ 
28283-89. Контролировали следующие по-
казатели: цвет, запах и вкус, внешний вид 
и консистенцию. Определение молочнокис-
лых микроорганизмов проводили в соответ-
ствии с ГОСТ 10444.11-89. Количество би-
фидобактерий определяли в соответствии 
с МУК 4.2.999-00. Методика основана на 
способности бифидобактерий расти в пита-
тельных средах при температуре (38 ± 1) °С 
и образовывать через 24–72 часа колонии 
с типичными для бифидобактерий морфо-
логическими характеристиками.

Внесение дозы сухого порошка араби-
ногалактана варьировали от 1–5 % от массы 
молока с шагом 1 % на основании норматив-
ных документов, исходя из суточной потреб-
ности человека (от 10 до 20 г/сутки), а так-
же с учетом технологических особенностей 
производства кисломолочных продуктов. 

Смесь молока с арабиногалактаном 
подвергали тепловой обработке (91 ± 2) °С 
в течение 3–5 минут, охлаждали до темпе-
ратуры заквашивания (40 ± 2) °С, вноси-
ли закваску и термостатировали в течение 
5 часов. В процессе периодически контро-
лировали динамику титруемой кислотно-
сти, органолептические, физико-химиче-
ские, реологические и микробиологические 
показатели исследуемых образцов. Контро-
лем служил образец без добавления араби-
ногалактана.

Из полученных данных следует, что 
внесение дозы 1 % арабиногалактана приво-
дит к повышению кислотообразующей спо-
собности на 6 %, 2 % на 12 %, 3 % на 17 %, 
4 % на 20 %, 5 % на 23 %. Кроме того, добав-
ление арабиногалактана стимулирует рост 
микроорганизмов закваски – до 109 КОЕ на 
см3, по сравнению с контрольным образцом 
в пределах 105–106 КОЕ на см3. Органолеп-
тическая оценка показала, что исследуемые 
образцы имели кремовый оттенок, равно-
мерный по всей массе, достаточно однород-
ную и в меру вязкую консистенцию, прият-
ный вкус топленого молока. Отмечено, что 
наиболее эффективен образец с содержани-
ем 3 % арабиногалактана от массы смеси.

Полученные результаты свидетельству-
ют о том, что добавление арабиногалактана 
меняет технологические, физико-химиче-
ские, органолептические и микробиологи-
ческие свойства продукта. Сокращается вре-
мя сквашивания образцов, кислотность 
достигает оптимума за более короткий 
срок, соответственно, ведет к сокращению 
цикла производства. Возможно, это связано 
с увеличением содержания сухих веществ 
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в смеси и стимулирующим влиянием вно-
симого полисахарида на микрофлору заква-
сочных культур. Отмечено высокое количе-
ство жизнеспособных клеток микрофлоры. 
Реологические качества изменяются, об-
разцы становятся более вязкими, структура 
приобретает однородность, без выделения 
сыворотки. При органолептической оцен-
ке было замечено, что продукт приобрета-
ет кремовый оттенок и обладает приятным 
вкусом топленого молока.

Заключение
Таким образом, на основании проведен-

ного исследования подтверждена целесоо-
бразность использования арабиногалактана 
в количестве 3 % от массы смеси в качестве 
функционального компонента при выработ-
ке йогуртного продукта с привлекательны-
ми для потребителя органолептическими 
свойствами, высокой пищевой и биологи-
ческой ценностью. 
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